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Mandelhdrnchen

069er-Kekse

Frankfurt von seiner Warum sind Rezepte
suBen Seite wichtig?

Goethes Brenten

Apfelbalsampralinen Schwarz-Wei3-Geback
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Adlercrunch Frankfurter Pflastersteine
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Apfelgelee-Rauten Frankfurter Kranz

-

Riwwelkuchen Sachsenhauser
Apfelgugelhupf

-\-\H"'--\.
Apfelkuchen mit Ockstadter
Apfelweingelee Kirschstreusel

Kirschenmichel SuBes Sandwich Apfelzimtrosen
»Frankfurt Style«



Frankfurter Stutzweck Mainhattan
Schokoblocks

Mispel in the Air Biskuitrollchen mit Frankfurter Pudding mit
Rieslingcreme Apfelweinschaum

»Frankfurter Kranz«- Oberrader »Grune SuBe Ahle Worschd
Parfait SoBe«-Hupf

Die Autorin



ranKfurl von geiner
ciffen Seile

Als Konditorin habe ich jeden Tag das Privileg, den schdnsten Beruf der Welt aus-
zulben. Tagtaglich gibt es Anlasse zum Feiern und zum GenieBen. Sei es eine Torte
zum Kindergeburtstag, eine Bestellung fur eine Firmenfeier oder all die saisonalen
Anlasse von Neujahr bis Silvester.

Mit der Frankfurter Backstube offnet sich ein weiteres Thema meiner taglichen
Arbeit, die Frankfurter Spezialitaten und andere Gesellen aus der Region..In

der Konditorei meiner Familie in Frankfurt-Sachsenhausen fUhren wir ein
breitgefachertes Angebot an regionalen Produkten. Die Bethmannchen und den
Frankfurter Kranz an erster Stelle genannt. Diese kennen noch die meisten. Beim
Kirschenmichel wird die Luft schon etwas dtnner. Aber ein Stutzweck? Wissen Sie,
was das ist?

Es ist daher sehr schon fur mich, dass dieses Frankfurter Backbuch entstanden ist.
Sie halten hiermit eine suBe Sammlung rund um das Frankfurter Backwerk in den
Handen und ich freue mich, diese Genusswelt mit Ihnen zu teilen. Lassen Sie sich
von den Rezepten inspirieren und lernen Sie Frankfurt mal von der suBen Seite ken-
nen. Probieren Sie etwas Neues. Backen Sie fur sich oder zusammen mit der Fami-
lie. All dies gehdrt auch zum Genuss des Backens: Die Freude, etwas selbst herzu-
stellen und dies zu teilen. Naturlich braucht es immer etwas Routine und Ubung, bis
einem etwas so gelingt, wie man es sich wunscht. In den Rezepturen ist einiges an
Technik, Tipps und Tricks untergebracht, um Ihnen das Handwerk etwas zugangli-
cher zu machen. Viele Rezepte sind meist gar nicht so kompliziert, wie wir oft den-
ken. Sobald Sie das Rezept gelesen haben, lhre Produkte hierflr eingekauft haben
z.B. auf einem regionalen Markt oder bei Ihrem Handler des Vertrauens, ist der
erste Schritt zu einem leckeren Geback oder Kuchen schon getan. Dann nehmen
Sie sich die Zeit und legen los! Ich wuinsche Ihnen viele schone Genussmomente.
Lassen Sie sich mit den folgenden Seiten Frankfurt auf der Zunge zergehen.

Viel Freude beim Backen und GenieBen.

Herliehst, Cathérine ] antin



Rezepte sind fur mich ein schitzenswertes Kulturgut, das gepflegt werden sollte.
In unserer schnelllebigen Zeit finde ich es schon, zu wissen, bzw. die Hoffnung zu
haben, dass Klassiker wie der Frankfurter Kranz auch in Zukunft in guter Qualitat
zu erhalten sind.

Frankfurt als Metropole ist durch neue Einflusse standig in Veranderung. Gerade
hierbei finde ich es besonders wichtig, das traditionelle Geback nicht aus den
Augen zu verlieren. Der Geschmack von unserem Essen ist etwas, das uns seit der
Kindheit pragt und uns an unser Zuhause erinnert. Das sind unsere Wurzeln und
Erinnerungen. Ich finde es als Mensch wichtig, dass wir uns diese Sensibilitat und
Empfindung unbedingt beibehalten.

Kezepluren nachbacken seler gelper verianslem?

Unbedingt nachbacken! Ich backe am liebsten mit Butter. Hier wurde mir einmal
die Frage gestellt, ob man nicht auch mit Sonnenblumendl backen konne, weil
weniger Kalorien bzw. gestinder. Nein, bitte nicht. Ol und Butter haben andere
Backeigenschaften. Der Kuchen bekommt eine andere Konsistenz oder wird gar
speckig aus dem Ofen kommen. Eine weitere Frage ist oft, ob man die Anzahl der
Eier reduzieren kann. »lch habe das Rezept mit zwei Eiern weniger gebacken und
das war auch ganz lecker« Schade. der Eischnee ware zum Lockern gewesen und
das Eigelb hatte dem Geback zusatzlich mehr Geschmack gegeben. Wer Rezepte
schreibt, hat viel Zeit damit verbracht, diese zu rezeptieren und einen Geschmack
zu kreieren. Vor allem aber macht man sich Gedanken Uber die Konsistenz und das
Mundgefuhl. Bleiben Sie bei den Angaben. Veranderung geht dort, wo sie logisch
ist, z.B. die gleiche Menge Mandelgrie? durch Haselnussgriel zu ersetzen. Denken
Sie immer daran, beim Backen haben Sie nur eine Chance. Es kann nicht mehr
»nachgewlrzt« werden wie beim Kochen.



W Jag bravelyl, eg 2amt Backen?

Zeit! Die kann ich lhnen naturlich nicht mitgeben, aber den Anlass, sich diese zu
nehmen. In diesem Fall garantiere ich Ihnen, kommt auch etwas Leckeres dabei
heraus. Mit dem Backen kann man auch gemeinsam eine schone Zeit verbringen
und dies nicht nur einmal im Jahr zum Weihnachtsplatzchen backen.

W elehe Kehistotte sallte wian benulzen?

NatUrlich sollten sie sein. In der Konditorei meiner Familie stehen schon seit jeher
die Qualitat der Grundzutaten und deren Geschmack an erster Stelle. Dies ist
immer der erste Schritt, bevor es an die Produktion geht. Es beginnt mit der kleins-
ten Zutat, dem Salz, bis hin zu den edlen Kuverturen, die wir verarbeiten. Wie ein
roter Faden zieht sich dieser Grundgedanke durch alle Produkte. Daher sollten Sie
sich beim Einkauf Ihrer Grundzutaten immer fur die bessere Qualitat entscheiden.
Hierbei geht es nicht immer um den Preis. Verlassen Sie sich auf Ihre Sinne, gehen
Sie der Nase nach und lassen Sie Ihre Augen entscheiden, welche Produkte gut
genug sind. Manchmal bekommt man eine frische Ware nicht in der Qualitat, wie
man sie sich wlnscht. Dann ist es ratsam, z.B. bei frischen Kirschen auf eine einge-
weckte Variante zuriickzugreifen. Vielleicht sogar aus dem eigenen Garten? Ach-
ten Sie bei verpackten Rohstoffen darauf, dass diese moglichst naturlich und keine
Zusatzstoffe enthalten sind. Beim Salz bedeutet dies den Verzicht auf die Riesel-
hilfe, bei frischer Sahne den Verzicht auf das Carrageen. Das braucht es einfach
nicht.

Unel wie siell eg mid de/rc/(adge/mqyyta!yqu !

Personlich bin ich keine Markenbotschafterin. Daher muss ich keine Empfehlungen
aussprechen, welche Gerate in lhrer Kiche stehen mUssen. Ich halte es gerne ein-
fach und simpel. Es ist schon, ein leistungsstarkes Handruhrgerat zu haben. Und ja,
wenn man eine Kuchenmaschine mit allem Drum und Dran hat, dann ist das natur-
lich perfekt. Bei den Backformen sammelt sich in einem Haushalt Uber die Zeit das
ein oder andere an. Benutzen Sie diese. Am Kindergeburtstag ist es vielleicht scho-
ner, wenn die Kuchlein in bunten Papierkapseln sind. Ansonsten sollte eine Gugel-
hupfform oder Springform vorhanden sein. Ich mag gerne einen Gummispatel.
Damit kann man die Teige und Massen sauber aus der Schussel holen. Ein kleines
Teighorn ist nicht wegzudenken. Das benutze ich beim Teigmachen, Teigportionie-
ren und bei groBen Mengen zum Melieren von Biskuitmasse am liebsten. Sollten
Sie sich zum Backen oder fur die Kiche eine neue Ausstattung zulegen, schauen
Sie darauf, dass es Ihnen personlich SpaB macht ,damit zu arbeiten. Egal ob es ein
kleines Messer ist, welches gut in der Hand liegen soll, oder die Kiichenmaschine,
die Sie leicht bedienen und reinigen kénnen.
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Machen Sie sich Notizen! Wenn etwas besonders gut gelungen ist oder eben auch
mal nicht. Machen Sie sich nach dem Backen kleine Vermerke zu dem Rezept. Oft
reicht es, sich an der Stelle ein kleines Ausrufezeichen zu setzen, wo man beim
nachsten Backen besonders aufpassen muss. Beim nachsten Rezept hat man viel-
leicht den Eischnee zu lange aufgeschlagen und dieser ist ausgeflockt und nicht
mehr cremig. Hierbei einfach das Wort cremig unterstreichen. Sie werden sehen,
wie schnell man hiermit Fortschritte macht und sich daran erinnert.
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Zulalen
ca. 25 Stuck

ca. 40 braune
Mandeln, ganz

200 g Marzipan

50 g Puderzucker

1-2 Tropfen Rosen-
wasser

1 EiweiB

Material
Backblech
Backpapier

@ Ruhezeit: 4 5td. | Backzeit: 8 Min.

iDie Mandeln mit heiBem Was-
4 ser UbergieBen, anschlieBend
zwischen die Finger nehmen und
die Haut abziehen. Die Mandeln
nun leicht dricken und verschie-
ben, sodass diese in zwei Halften
auseinander fallen.

? Marzipan und Puderzucker

& mit Rosenwasser homogen
verkneten. Den Marzipan zu einer
25 cm langen Stange rollen,
diese Rolle dannin2s5a1cm
breite Stucke einteilen.

3 Die Marzipanstucke zu
Kugeln rollen, mit je 3 hal-
bierten Mandeln umstellen und
diese mit leichtem Druck andru-
cken. Die Bethmannchen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen.

Die Bethmannchen zunachst

4 Stunden trocknen lassen
und anschlieBend bei 220 Grad
Crillstufe 8 Minuten abflammen,
bis diese eine hellbraune Ober-
flache haben. Die Bethmannchen
aus dem Ofen nehmen, kurz
abkUhlen lassen und mit einem
Pinsel mit etwas Eiweil3 bestrei-
chen, sodass sie schon glanzen.

Q@W@ﬂhﬁ@l Die Frankfurter Bethmannchen kénnen auf eine
lange Tradition zurtckblicken. Ihre Geschichte begann 1838 im Hause
der Frankfurter Bankiersfamilie von Bethmann. Hier wurde die kleine
Kostlichkeit erstmals nach einem groBen Mittagsmahl angeboten. Aus
zerstofRenen Mandeln, feinem Zucker, Rosenwasser und Eiwei3 formte
der franzdsische Koch der Familie kleine Kugeln, verzierte sie mit vier
Mandeln und flammte sie im Ofen ab. Die Mandeln standen fur die
vier Séhne der Familie: Moritz, Karl, Alexander und Heinrich. Als Hein-
rich 1845 jung verstarb, wurde die vierte Mandel ab da weggelassen.
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Zulalen
ca. 30 Stuck

400 g Marzipan

80 g Puderzucker
+ etwas mehr zum
Bearbeiten

3-4 g Rosenwasser

1 EiweiB, zum
Abstreichen

Material
Backblech
Backpapier
(Model-)Rollholz,
Stempel
Backpinsel

@ Ruhezeit: 4 5td. | Backzeit: 7—10 Min.

iALLe Zutaten bis auf das Eiweil
zu einer homogenen Masse
verkneten.

? Die Brentenmasse mit einem
/ Rollholz und etwas Puder-
zucker ca. 6 mm dick ausrollen.
Den Brentenstempel auflegen
und fest aufdriicken, damit die
Masse die Form ausfullt, oder
mit einem Modelrollholz mit
etwas Druck Uber die ausgerollte
Masse rollen.

3 Uberstehende Masse mit
einem kleinen Kuchen-
messer sauber abschneiden,
gegebenenfalls den Stempel
vorsichtig von der gepragten
Masse losen. Die einzelnen
Brenten an den Linien in Form
schneiden und mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
Den Vorgang wiederholen, bis
die Masse aufgebraucht ist.
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Die Brenten gut 4 Stunden
trocknen lassen. Den Ofen
auf 230 Grad Grillstufe vorheizen
und das Backblech auf oberster
Schiene in den Ofen geben. Die
Brenten zwischen 7-10 Minuten

goldgelb abflammen. Nach ca.

5 Minuten empfiehlt es sich, das
Geback im Ofen zu beobachten -
bei ausgerollten Gebacken kann
die Dicke des Gebacks sich
unterscheiden und Auswirkun-
gen auf die Backzeit haben.

5 Nach dem Backen das

4 Geback kurz auskuhlen las-
sen und mithilfe eines Backpin-
sels mit etwas Eiwei abstrei-
chen. Hierdurch erhalt das
Geback seine schone glanzende
Oberflache. Die Brenten am bes-
ten in einer Gebackdose lagern.
Das Geback passt sehr gut zu
einer Tasse Tee.






